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Harvesting Memory, Preserving Home: A Cookbook of the Painted Turtle
Farm/Cosechando Memoria, Preservando el Hogar: Un Libro de Cocina
de la Granja de la Tortuga Pintada
Abstract

About this Project
In the fall of 2018, 14 of the families and 32 students from two first-year seminars, Crossing Borders:
Immigration, Identity, and Development and Immigrant Stories, worked together to create this cookbook.
Families submitted their favorite dishes and then invited students to their homes to demonstrate the
preparation. As they cooked and ate together, students recorded the steps to make the recipe and listened as
connections between food, memory, family, migration, traditions, and religion emerged.
Harvesting Memory, Preserving Home: A Cookbook of the Painted Turtle Farm is the product of this undertaking.
In it, we offer the collection of recipes as well as a short story from each family, bring meaning to the food we
eat, the places life brings us, and the memories we share.
Sobre este Projecto
En el otoño de 2018, 12 de las familias y 32 estudiantes de dos clases, Cruzando Fronteras: Immigración,
Identidad, y Desarrollo y Las Historias Immigrantes trabajaron juntos para cear este libro de cocina. Las familias
escogieron platos con una importancia o una memoria especial para preparar en sus casas con los estudiantes.
Durante el proceso de concinar y comer juntos, los estudiantes anotaron los pasos para preparar la receta.
Ellos escucharon las conexiones entre la comida, la memoria, la familia, la migración, las tradiciones, y la
religión.
Cosechando Memoria, Preservando el Hogar: Un Libro de Cocina de la Granja de la Tortuga Pintada es el fruto de
este proyecto. Ofrecemos la collección de recetas además de una historia breve de cada familia, para dar
significado a los alimentos que comemos, los lugares donde la vida nos trae, y las memorias que nos
compartimos.
Keywords

immigration, community, cook book, tradition, comida, communidad, familia, cocinar, libro de cocina,
Painted Turtle Farm, Granja de la Tortuga Pintada, Gettysburg College, Center for Public Service
Disciplines

Race, Ethnicity and Post-Colonial Studies | Spanish Linguistics
Comments

This cookbook was written for the First Year Seminars Crossing Borders: Immigration, Identity, and Development
and Immigrant Stories.
For more information about the Painted Turtle Farm, visit their website at http://www.gettysburg.edu/
about/offices/college_life/cps/student/ptf/index.dot
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compartiendo comidas y recuerdos
La comida es poderosa. Cuando cerramos los ojos y probamos nuestro plato favorito, aunque
sea por un momenta, volvemos a la infancia, a la cocina de nuestra abuela, a nuestras
vacaciones favoritas o al lugar donde no hemos estado desde hace afi.os.
Cultivar verduras frescas en el granja de la tortuga pintada es una forma de mantener las
conexiones con nuestra patria - con nuestra familia, nuestra cultura, nuestra juventud. Escoger
algo del estante en el supermercado no se compara con cultivar alimentos con nuestras propias
manos. Cuando llevamos nuestra cosecha a la casa y preparamos las comidas, nuestras cocinas
se llenan de colores vibrantes y aromas ricos. Aunque la vida ahora es muy diferente de como
fue creciendo en Mexico, mantenemos partes de nosotros mismos disfrutando de comidas
familiares preparadas con las verduras de la granja.
Compartimos nuestras recetas e historias en este libro de cocina para recordar la importancia de
los platos que comemos. Mientras que permanecemos lejos de casa sin medios de visitar, la
comida es una manera de regresar. Es una manera de recordar y honrar a los que nos ensefi.aron
como cocinar. Es una manera de mantener vivas las tradiciones y compartir anecdotas con
nuestros hijos.
Cocinar es frecuentemente algo que hacemos de memoria. Como nifi.os observamos la
preparaci6n de comida, como adultos estimamos las proporciones para replicar el plato. N unca
sabe exactamente lo mismo, as{ que creamos nuevas versiones de nuestro plato favorito.
Trabajar con los estudiantes de los Profesores Cains y Myers para escribir estas recetas nos ha
permitido compartir nuestra cultura con los demas. Cuando algunos escuchan 'la comida
mexicana', solo pueden pensar en tacos - este libro es un testimonio de la diversidad de la
cocina Mexicana, una de las mas variadas y extensas del mundo. Tambien destacamos las
tradiciones e ingredientes que varian entre regiones y familias.
Ademas de preservar los sabores de nuestras casas, esperamos que este libro de cocina anime a
otros a cultivar sus propias verduras, cocinar platos deliciosos y crear nuevos recuerdos. En a
granja de la tortuga pintada, nos reunimos semanalmente. Es un lugar donde se genera
comunidad a medida que trabajamos juntos, compartimos consejos culinarios y probamos
nuevos alimentos. Esperamos que se sienta inspirado para ser parte de esta experiencia al
preparar estos platos y acompafi.arnos en la granja.
Compartan con sus vecinos, familia y amigos y creen nuevos recuerdos con las personas que
aman. Que disfruten de nuestras historias y de nuestras comidas.
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sharing meals and memories
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sandra espinosa | oscar lopez mendoza
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sandra espinosa | oscar lopez mendoza
PESCADO A LA VERACRUZANA
I ngredien tes

6 filetes del pez tilapia
6 tomates
3 hojas de laurel
4 dientes de ajo
1 taza de chiles jalapeii.os
1 cebolla

'A taza de alcaparras

Y2 taza de perejil italiano

3 cucharadas de acei te de oliva
Y2 cucharada de pasta de tomate
Yi taza de aceitunas verdes
Sal
Pimienta
T omillo
Almid6n de mafz
El chablis, vino blanco

Direcciones

1. Corre una cebolla, tres romates, tres dientes de ajo y un
chile jalapef10 en pedacitos. Vierra una cucharadita de
aceite de oliva en una olla. Lleve al fucgo la estufa. Eche a
la olla la cebolla, el ajo, el chile y las tomates picados y
mezclalos.

2. Po nga dos to mates, un diente de ajo y una taza de agua en
un mezclador o una licuadora para hacer pure. Vierra el

pure en la olla con los ingredienres.
3. Ponga una pizca de tomillo, Y2 cucharada de pasta de
tomate y tres hojas de laurel en la salsa.Mezcla todos los
ingredientes.

4. Po nga una taza de aceitunas verdes (o dos tazas,
dependiente de cuanto le gustan las aceitunas verdes)
escurridas, no utilice el jugo de aceitunas verdes. Ponga Y2
taza de alcaparras en la salsa. Vierra Y4 cucharada de sal.

5. Enrolla los filetes de tilapia en almidon de maiz y
espolvoree ambos !ados de! pescado con sal y
pimienta.Engrasa el sarren y espera Justa que se caliente
para afi.adir el pescado. Frie el pescado por ambos lad os
por tres minutos .
6. Vierra l /3 taza de chablis vino blanco en la salsa. Po nga el
pescado frito en la salsa y espera hasta q ue empiece a
hervir. Cocine Y2 taza de arroz blan co po r veinte minutos
(no importa la marca de! arroz).
7. Anade el arroz blanco al !ado co n perejil encima, el plato
es listo para servir.
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no se come la carne en esos dias,

indfgenas, los conquistadores

comida Justa para los estudiantes

y por consiguiente este plato de

espanoles, y los esclavos africanos.

y la comunidad Ella y Oscar

pescado es una alternativa

Aunque Sandra y Oscar salieron

siguen inspirando a los otros a

perfecta.
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Eleven years ago, Marfa and Monico came to the United States from jalisco, Mexico. The western
region is best known as the birthplace of mariachi bands and tequila, but the state is also home to
rich culinary and familial traditions. Growing up, Marfa and Monico both learned secrets behind
constructing the iconic pozole. Pozo le is one ofthe three classic dishes in jalisco, and unique recipes
are passed down from generation to generation. However, pozole is not a typical Sunday dinner
meal· it is usually only made for special family gatherings, including baptisms, birthday parties,
and Christmas celebrations. In order to be considered true pozole, the fresh corn must be ofa
certain quality. Therefore, it is customary for families to grow their own corn in Mexico. Maria
and Monico are proud to be able to continue that tradition in a garden plot at their home in
Adams County. Each year they save at least one cob, preserving the kernels to cultivate the following
season.
Ingredients

Large yellow onion, peeled and chopped

2 lbs of pork

3 cloves garlic

2 lbs of chicken

2 tomatoes

4 dried guajillo peppers, stemmed and seeded

Y2 teaspoon of oregano
Y2 teaspoon of cumin salt and pepper

12 ears of sweet corn, shelled
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maria hernandez | monico esquivias
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maria hernandez | monico esquivias
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8. Usa una cuchara para sacar los tomates y los chiles de la olla y p6ngalos en un mezclador y anade
una cucharadita de sal, un diente de ajo, oregano, comino y dos tazas de agua (vuelve a usar el
agua que se us6 previamente para hidratar los chiles). Mezcle hasta que este suave (10-15
minutos usualmente).
9. Pase la mezcla por un colador fino para anadirla en la olla con el maiz y la came, una vez que la
came se ha cocinado completamente (vea el paso 6); calienta hasta que hierve. Remueve cada vez
en cuando y cocine el pozole a fuego lento (no hervir) hasta que los sabores se mezclen (20-30
minutos mas) para evitar que la came se cocine demasiado.
10. Mientras el pozole se esta cocinando a fuego lento, Corte la lechuga, el repollo, el rabano y las
cebollas y p6ngalos en tazas diferentes. Ponga las tortillas crujientes en una taza. Corte el lim6n
en pequenos trozos.
11. Vierta el pozole en tazas de servir con un cuchar6n y anade por encima cualquiera combinaci6n
de lechuga, rabano, repollo y cebolla. Anade lim6n en la sopa y come con una tortilla .

Hace once afios, Maria y Monico vinieron a los Estados Unidos de jalisco, Mexico. La region
occidental de ese estado se conoce por ser el lugar de origen de las bandas mariachi y def tequila,
pero el estado tambien tiene muchas tradiciones de comida y familia. Maria y Monico
aprendieron los secretos de hacer el famoso pozole. La receta tradicional, que se pasa de
generaci6n a generaci6n, se sirve en ocasiones especiales como en los bautizos, en las fiestas de
cumpleafios y en las celebraciones de navidad La calidad def elote es muy importante cuando se
hace el pozole. En Mexico la gente cultiva su propio elote. Maria y Monico estdn orgullosos de
continuar la tradici6n en su Jardin aqui en los Estados Unidos. Cada afio ellos guardan una
mazorca de maiz para poder plantar la semi/la en su Jardin el afio siguiente.
12

Liliana enjoys making calabacitas con poblano, zucchini with poblano peppers, because this
dish is easy, fast, and most importantly, her two girls will eat it. When Liliana was a child,
her mother would make the dish with hot dogs, but Liliana never liked the taste, so she now
leaves them out. Instead, she's added her own twist- poblano peppers. Last year she and Fredy
planted poblano peppers in their plot at the Painted Turtle Farm. lhey grew abundantly, so
one day she threw them in with the other vegetables as she was making calabacitas, and
everyone loved it. Her girls are happy to help her with the fun job ofpeeling the char offthe
peppers. Even so, when asked, they confidently say that their favorite part ofthe dish is "when
it's ready to eat."
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liliana zaldivar | fredy acuitlapa
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liliana zaldivar | fredy acuitlapa
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A Liliana le gusta hacer calabacitas con chile poblano porque este plato es fdcil, rdpido, y mds
importante, sus dos hijas las comen. De nina, la madre de Liliana hacia el plato con salchichas,
pero a Liliana nunca le gustaban el sabor, y por lo tanto no los prepara ella con salchichas. En
vez de la receta tradicional, Liliana ahora ha hecho sus propios cambios. El ano pasado ella y
Fredy plantaron los chiles poblanos en su terreno en La granja de la tortuga pintada. Crecieron
con abundancia, y un dia Liliana decidi6 meter unos chiles en el plato de las calabacitas. A
todos les gusto. Sus hijas estdn contentas de ayudarle con la tarea de quitar la piel. La parte
fovorita de las ninas es comerlas.

17
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Each year on the third Sunday ofSeptember,

importance to their religion and culture. Using local

thousands ofpeople from all over Mexico flood to

ingredients harvested during that season - corn and

Atlacomulco, a small town located in the northwest

quelites (leaves of the amaranth plant) - the

of the State ofMexico, to celebrate La Fiesta def

community prepares tens of thousands oftamales as

Senor def Huerto, the festival for the Lord ofthe

gifts to the visitors. Irma fondly recalls making these

Garden. Having grown up in this town, Irma and

tamales, always given the job of making balls out of

Ivan have fond memories ofhelping their families

the prepared masa because it was an easier task for a

prepare for the significant event. The residents of the

child than wrapping them in the corn husks. Today,

town take great pride in hosting this celebration and

Irma and Ivan continue the tradition of making

prepare all year for the festival, which is ofgreat

tamales de quelites and sharing them with friends.

17

irma rico cernas | ivan bobadilla-elias
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irma rico cernas | ivan bobadilla-elias
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Cada ano en el tercer domingo

importante. Los residentes de!

amaranto)) cosechados ese mismo

de septiembre miles de personas

pueblo tienen un gran orgullo

ano. Irma se acuerda con gusto

de to do Mexico llenan

por ser los anfitriones de esta

su papel en la preparaci6n de los

Atlacomulcol, un pueblo

celebraci6n que tiene gran

tamales - formar bolitas de la

chiquito en el noroeste de! estado

importancia en su religion y su

masa) que era una tarea mejor

de Mexico para celebrar la fiesta

cultura. La comunidad prepara

para los ninos y mds fdcil que

de! Senor de! Huerto. Como se

miles y miles de tamales que

envolver la masa en las hojas de

criaron en ese pueblo) Irma e

regalan a los visitantes. Para

maiz. Hoy) Irma e Ivdn siguen

Ivdn tienen recuerdos muy gratos

hacer estos tamales) se emplean

con la tradici6n de confeccionar

de ayudar a los familiares a

ingredientes locales) maiz y

los tamales de quelites y

preparar para este evento

quelites (las hojas de!

compartirlos con los amigos.
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Socorro and Vicente show us that a combination ofjust a few ingredients with many flavors can be turned
into one delicious dish. Chile rellenos, among the most iconic Mexican dishes, are a perfect example of
that. Poblano peppers grew abundantly in f oquicingo, Mexico, their home, and Socorro and Vicente are
able to continue to grow them at Painted Turtle Farm, keeping their home filled with familiar smells and
tastes. To Socorro and Vicente, this is not just any dish, it's a reminder offood and family in Mexico, a
connection they enjoy passing on to their three children. Because it is made without meat, they also prepare
it as a special dish for Semana Santa, or Holy Week, prior to Easter. During this week of religious and
cultural celebrations, making chile rellenos is a great way to celebrate with family and friends.
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maria del socorro chimalpopoca | vicente rico

STUFFED PEPPERS
For sauce:

Ingredients

1 onion, quartered; adjust quantity as desired

6 fresh poblano peppers

1 garlic clove

1 Y2 cups of shredded queso fresco

5 tomatoes

2 eggs

1 teaspoon rhyme and 4 laurel leaves

Y2 cup all-purpose flour

Oregano, to taste

1 cup canola oil

Y2 a liter of water or chicken broth

Directions
1. Wash the poblano peppers, then grill in a comal (cast iron pan) until the skin of the peppers has

blackened and blistered, about 10 minutes. Turn the peppers often to blacken all sides. Place the
blackened peppers into a plastic bag. In the plastic bag they are softened and easier to peel.
2. Rinse cooled peppers under cold water to peel off the skins and cut a slit along the long side of
each pepper. Remove the seeds and core. Rinse the peppers inside and out, and pat dry with
paper towels. Stuff the peppers with strips of the cheese.
3. Whisk the egg whites in a bowl. Slowly after the egg whites become foam texture you slowly add
the egg yolk into the mixture. Note that it takes about one minute to make the egg white foamy.
4. Place flour into a shallow bowl, then heat the canola oil in a skillet over medium heat. Roll each
stuffed pepper in flour, tap off excess flour, and dip the peppers into the egg mixture to coat both
sides. Gently lay the coated peppers into the hot oil. Fry peppers until lightly golden brown and
the cheese has melted, about 5 minutes per side.

For sauce
1. Place onion and garlic in a food processor; add the tomatoes, thyme and oregano, four laurel
leaves. Cover and pulse four rimes or until desired consistency is reached.
2. Add water or chicken broth to blended mixture.
3. Heat a small pan over high heat. Cook the mixture for 15-20 minutes, stirring occasionally. Turn
off the heat and let stand for 20 minutes.
4. Add the stuffed peppers to the sauce and wait five minutes before serving.
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maria del socorro chimalpopoca | vicente rico
CHILES RELLENOS
lngredientes

Para fa salsa:

1 cebolla partida en cuatro; ajuste la cancidad a gusto

6 chiles poblanos frescos

1 diente de ajo

1 Y2 cazas de queso fresco picado

5 tomates

2 huevos

1 cucharadita de tomillo y 4 hojas de laurel

Y2 taza de harina para todo uso

Oregano, a gusto

1 taza de aceite de canola

Y2 lirro de agua o caldo de pollo
Direcciones
1. Lave los chiles verdes y despues aselos a la parrilla por 1O minutos hasta que la piel de los chiles se

haya ennegrecido y ampollado. Doble los chiles a menudo para que doren por codas lados. Ponga los
pimientos ennegrecidos en una bolsa plastica. En la bolsa plastica, los chiles se ponen mas suaves yes
mas facil pelarlos.

2. Una vez enfriados, enjuague los chiles en agua frfa para pelar la piel. Despues realice una abertura en
el lado largo de cada chile. Retire las semillas y el coraz6n (el centro) de cada chile. Enjuague los
chiles por dentro y fuera y sequelos con toallas de papel. Rellene los chiles con tiras de queso.

3. Bara las claras de huevo en direcci6n circular hacia la derecha y p6ngalas en un bol. Despues de que
la mezcla de claras se vuelva espumosa, despaciro anade la yema de huevo en la mezcla. Tenga en
cuenta que normalmente coma un minuto para que la mezcla de daras se vuelva espumosa.

4. Ponga harina en un bol poco profundo y caliente el aceite de canola en un sarten a fuego medio.
Pase los chiles rellenos por harina, quite el exceso de harina y sumerja los chiles en la mezda de
huevos hasta cubrir ambos lados. Coloque gencilmente los chiles recubiertos en aceite caliente.

5. Frie los chiles por 5 minucos (por lado) hasta que apenas se hayan dorado y hasra que el queso se
haya derretido.
Para la salsa
1. Ponga la cebolla y el ajo en un procesador de alimenros; anade los romates, el romillo, el oregano y

las 4 hojas de laurel. Tape y pulse 4 veces o hasta conseguir la consistencia deseada.
2. Aiiade el caldo de polio en la mezcla.
3. Caliente un sarren pequeno a fuego alto. Cocine la mezcla por 15-20 minutos, a veces revolviendo.
Apague el fuego y deje la mezcla por 20 minutos.
4. Aiiade los chiles rellenos a la salsa y espere 5 minutos antes de servir.
22
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Socorro y Vicente nos muestran que una combinaci6n de pocos ingredientes con muchos sabores se puede
transformar en un plato delicioso. Los chiles rellenos, entre los platos mexicanos mds ic6nicos,
ejemplifican eso. Los chiles poblanos se cultivan con abundancia en sus hogares en ]oquicingo, Mexico.
Socorro y Vicente pueden seguir cultivdndolos en el jardin de la tortuga pintada, manteniendo la casa
llena de olores y sabores familiares. Para Socorro y Vicente este no es cualquier plato, sino un recuerdo
de la comida y la familia en Mexico, una conexi6n que disftutan pasar a sus tres hijos. Aunque este
plato se come durante todo el afw, ellos tambien lo preparan como plato especial para la semana santa,
un festivo cat6lico que tiene lugar antes de la pascua florida. Durante esta semana de celebraciones
religiosas y culturales, hacer los chiles es una manera de celebrar con la familia y los amigos.
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reina palmas | omar macazar
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reina palmas | omar macazar
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sofía mecate | victor valencia

29
30

sofía mecate | victor valencia
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Para Soft, hacer y comer las chalupas es a{'(o sumamente importante. Ella aprendio hacerlos de

su madre, quien sigue vendiendolas en su vecindario como hacia cuando So_fi era una nina.
Hoy, Soft tiene orgullo cuando prepar1l este plato cldsico. Victory sus amigos se juntan para
hacer las chalupas juntas, no solo porque son deliciosas sino porque la comida !es recuerda sus
hogar en Mexico. Las chalupas, que se /Laman igual que los barquitos que los aztecas usaban,
son uno de los tmtojos mtis populares en el centro de Mexico. Unit vez que pas1u por los et1ipas
de preparaci6n, verds como cwmdo las tortill1ts se ftien, flotan y se mueven en el aceite como el
barco se mueve en el agua.
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Esquites is a dish made from fresh sweet corn

heart. As she and Armando are occupied with

and spices. In Mexico it's usually made in
bulk and sold at street markets. It's meant to

work and their two children are busy with
school and sports, making esquites in a large

be eaten in small portions, rather than as a

pot and having it ready as a quick and

meal, and is often enjoyed as a snack,

healthy snack for their family is a way to pass

appetizer, or dessert. Susana's mother taught

on tradition and a taste ofhome. It's also a

her how to make this dish, and therefore the

great way to entertain or celebrate when

act of making it holds a special place in her

friends stop by for a visit.
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susana gonzales | armando martinez
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susana gonzales | armando martinez
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For Claudia and Aldo, making enchiladas evokes numerous memories oftheir childhoods. Aldo has
memories of being dismissed from school each day and enjoying the smells and sights ofenchiladas
being sold at stands on the street. For Claudia, this meal holds special meaning because she shared a
bond with her mother while learning to make it. Recently, the family has been focused on eating
healthier. In an attempt to eliminate some carbohydrates, they now use lettuce leaves to encase the
chicken, instead oftortillas. Although some changes have been made to better fit the family slifestyle
choices, the main ingredients and the traditional methods have remained the same. Claudia and
Aldo are certain that enchiladas verdes are still family favorites because their three children rush to
the table to enjoy them.
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claudia flores | aldo urbina
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claudia flores | aldo urbina
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Para Claudia y Aldo, hacer enchiladas evoca muchos recuerdos de su ninez. Cuando Aldo salia de la
escuela cada dia, el recuerda el olor y la vista de las enchiladas que se vendian en la calle. Para
Claudia, esta comida tiene un significado especial porque ella compartia un enlace con su madre
mientras aprendia a hacerlas. Recientemente, la fomilia se ha concentrado mds en comer la comida
sana. Al tratar de eliminar algunos carbohidratos, ellos ahora usan hojas de lechuga para envolver el
pollo en vez de tortillas. Aunque algunos cambios han hecho que el plato sirva mejor para la salud de
la fomilia, todavia usan los mismos ingredientes principales y los metodos de preparaci6n
tradicionales. Claudia y Aldo estdn seguros que las enchiladas verdes todavia es el plato fovorito y los
ninos vienen corriendo para disfrutarlas.
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Throughout the 1900s, Lebanese immigrants

prepare it often. They love the taste,

settled in Mexico, introducing shawarma, spit

and it's a comforting reminder ofhome.

grilled meat. Over time, Lebanese and Mexican

Cooking is just one ofEdith's many

food cultures combined to create one ofthe most

skills. She can sew, make beautiful crafts, and

popular dishes in the central part ofthe country,

bake perfect bread, all things that she was

tacos al pastor. "Al pastor" translates to ''shepherd

expected to learn as a girl growing up in

style" and got its name from its original filling of

Michoacdn. Though Edith and Alvaro often miss

lamb. Locals replaced the lamb with the more

family and life in Mexico, they are grateful for the

common pork and the pita with tortilla.

chance to enjoy traditional dishes with their three

Marinated pork and the sweet taste ofpineapple

children andfriends, recreating the mealtimes

mix together so perfectly that Edith and Alvaro

they cherished as children.
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edith torres | alvaro peña
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edith torres | alvaro peña
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Durante el siglo veinte, los inmigrantes libaneses se

sabor y ademds es un consuelo que les hace recordar

mudaron a Mexico, e introdujeron shawarma, la

su hogar en Mexico. La cocina es una de las muchas

carne a la parrilla. Con el tiempo, las culturas

destrezas que tiene Edith. Ella case, hace

culinarias mexicanas y libaneses se combinaron para manualidades, y hornea un pan perfecta, todas las
crear uno de los platos mds populares en el centro de

cosas que las nifias mexicanas tienen que aprender al

Mexico - los tacos al pastor. El nombre representa el criarse en Michoacdn. Aunque Edith y Alvaro con
cordero y el pastor que lo cuida. Los mexicanos

frecuencia echan de menos a su familia y su vida en

sustituyeron el puerco por el cordero, y las tortillas

Mexico, ellos estdn agradecidos por poder disfrutar

por la pita. El puerco en remojo y el sabor dulce de

la comida tradicional con sus tres hijos y sus amigos

la pifia se mezclan con tanta perfeccion que Edith y

mientras recuerdan las tradiciones de su nifiez.

Alvaro lo preparan con frecuencia. Les encanta el
44
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yadira ildefonso | alfredo mendez

45
46

PAN DE VAINILLA
lngredientes

G huevos, separados

2 cucharadas de extracto

1 cucharadita de polvo de

2 tazas de harina, tamizada

de vainilla

hornear

Y2 taza de azucar

112 raza de leche enrera

1 raza de aceite
25 onzas de pina (opcional)

Directions
1. Bate las claras de huevo hasta que este suave y ligero. Agregue la azucar lentamente, mezcla
hasta que este esponjoso. En un bol/recipienre diferenre, cerner junto la harina y polvo de
hornear.
2. Agregue la leche y aceite lenramente, despues agregue las claras de huevo y revuelve hasta
que este mezclado. Agregue vainilla y mezcla hasta que este roralmenre incorporado.
3. Engrase la charola Bundt para pan, despues Corte las rebanadas de pina en pedazos mas
chiquiros y coloque lo al fondo de la charola.
4. Pon la mezcla de pan en la charola. Hornea el pan a 350 grados F por 45-60 minutos. El
pan estara lisro cuando la parte de arriba sea de un color dorado y cuando inserce un palillo
en medio del pan, salgo limpio. Deja que el pan enfrie un poco antes de sacarlo de la
charola.

Esta receta del pan de vainilla origino con La cunada de Yadira. A Yadira y Alfredo Les gusto tanto
que pidieron La receta. Desde entonces Yadira ha hecho unos cambios, utilizando La pina, o nueces

y Lo ha peifeccionado tanto que ha Llegado a ser un chiste en La fomilia que el pastel de Yadira es
mucho mejor que el de su cunada. Incluso, bromean que Los amigos continuamente piden comprar
el pastel de Yadira. Ella, Alfredo y sus dos hijos lo pasan bien bromeando juntas mientras mezclan
Los ingredientes y esperando que se termine de hornear. Sin embargo, Yadira avisa que tengan
cuidado porque "si le meten muchas manos se corta el pan. "
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margarita chavarria
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margarita chavarria
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Dona Margarita se conoce en el condado de Adams por su habilidad de hacer unas gorditas deliciosas y
ella encabeza la venta de comida en el festival ''Salsa en la plaza, "que es una celebraci6n anual para
honrar la herencia hispana en nuestra comunidad La gordita se traduce como pequefza nifza gorda. El
nombre viene de la forma que se da a la comida. Magi y su hija Yurida hacen las gorditas, que se
rellenan con patata. Siempre se hacen con ingredientes frescos, y se cocinan en la parrilla - un proceso
que lleva horas. Pero cuando la gente les mete la salsa, la lechuga y el queso, Magy y Yuri pueden
sentirse satisfechas al ver como todos las disfrutan.
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lourdes blanco | antonio blanco

53
54

lourdes blanco | antonio blanco
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La corunda es una comida popular en Michoacdn, el estado en el oeste de M exico donde se originaron
Lourdes y su familia. La corunda es similar a Los tamales, pero se envuelve en una hoja larga de la planta
de mafz (no en la hoja de la mazorca) y se dobla en la forma de un tridngulo. La leyenda dice que las
corundas fueron el plato favorito def p rfncipe de Purepecha, una comunidad indigena que vive
principalmente en Michoacdn. Por eso se conocen como "bolas de palacio. "Su conexi6n a la realeza no es
lo que Los hacen importantes a Lourdes. Para ella, son especiales porque su madre le ensefi6 hacerlos.
Mientras Lourdes Los hace y Los comparte con otros en las ocasiones importantes como Los cumpleafios, la
navidad, y Salsa en la Plaza, ella se acuerda de su madre y de sus orfgenes familiares.
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Tinga de Pollo is a staple

Elizabeth recalls it not being so

still passed down verbally. '1t's

Mexican dish and a comfort

something you 're told how to do

food Tinga is boiled chicken,

simple when she was a teenager
in Tecozautla Hidalgo, Mexico.

mixed with tomatoes and spices,

Chicken would need to be

once and you just need to know
how to make it after that, "says

and shredded. It is commonly

slaughtered, not bought boneless

Elizabeth. As a result, every

paired with tostadas, lettuce,
tomato, cheese and homemade

and packaged, and salsa was

family's version of this common

prepared by hand with a

dish is slightly different. When

salsa, and works just as well as

her children eat it, they are

an entree as it would a side

metate, a rectangular shaped
stone, not an electric blender.

dish. Although this recipe is

Though the techniques have

at home with their mother.

quick and easy to make,

changed, the skill ofcooking is
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comforted by the feeling of being

elizabeth martinez | juan roman blanco
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elizabeth martinez | juan roman blanco
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Tinga de polio es un plato muy

confeccionar, Elizabeth

cambiado, la destreza de

frecuente, un plato que da
consuelo y comodidad. Consiste

recuerda que no era tan fdcil
cuando ella era adolescente en

cocinar sigue pasando de
generacion a gener11ci6n

en polio cocido, mezclado con
jitomates y especies, y cortado en

Tecozautla, Hidalgo, Mexico.
El polio tenia que ser matado, y

oralmente. Elizabeth dice que es
1dgo que uno aprende de la

tiras. Normalmente se sirve con

no se debia de usar polio sin

familia y que no se olvida. Por

tostadas, lechuga, jitomate,
queso y salsa casera. Tambien

huesos y empaquetado. La salsa
se preparaba de la manera mds

lo tanto, la receta puede ser
diferente en diferentes fomilias.

funciona igual como plato
principrll o como plato

tradicional sin usar una
licuadora y empleando un

Elizabeth dice que cuando sus
hijos lo comen, sienten un gran

secundario. Aunque este plato se

metate, una piedra rectangular.
Aunque las tecnicas him

consuelo de estar en casa con su

prepara rdpido y esfdcil de
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mamd.

about this project

sobre este projecto
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COMIDA: Harvesting
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